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El objetivo de la siguiente investigación fue estudiar el efecto de la concentración de aceite 
esencial de ajo (allium sativum) a diferentes concentraciones 0.11, 0.22, 0.33, 0.44, 0.55 % 
sobre las características microbiológicas y fisicoquímicas de carcasas de cuy (cavia 
porcellus) frescas empacadas al vacío. El diseño con el que se trabajo fue un diseño 
bifactorial (aceite esencial de ajo y tiempo de almacenamiento) realizando análisis cada 10 
días (0, 10, 20 y 30). La carne fue obtenida de un criadero familiar, de 3 a 5 meses de edad 
y  libre de enfermedades. En cuanto al  análisis de varianza muestra que la concentración de 
aceite esencial de ajo, lapso de almacenamiento e interrelación aceite-tiempo presentó 
resultados notables (p<0.05) sobre el pH, el mismo efecto nos resultó para la CRA, 
%Humedad y %Materia seca y recuento de aerobios mesófilos. Por medio de  la prueba de 
confrontaciones múltiples de Tukey la que logró comparar los resultantes por medio de la 
formación de subgrupos, se evaluó el  tratamiento óptimo, el que fue a una concentración 
del 0.44% de aceite esencial de ajo,  que nos dio un resultado de pH de 6.35, una capacidad 
de retención de agua de 21.83%, un valor de humedad de 71.62%, un valor de solidos totales 
de 28.39% y un menor recuento de aerobios mesófilos en comparación con la muestra sin 
aplicación de aceite.  
Con respecto a estos resultados, se puede afirmar que el aceite esencial de ajo a una 
concentración de 0.44% conservó en óptimas condiciones las características fisicoquímicas 
y microbiológicas las carcasas de cuy (cavia porcellus) frescas empacadas al vacío. 
 
Palabras claves: aceite esencial de ajo,  carcasas de cuy (cavia porcellus), características 













The objective of this research was to evaluate the effect of the concentration of garlic 
essential oil (allium sativum) at different concentrations 0.11, 0.22, 0.33, 0.44, 0.55% on the 
physicochemical and microbiological characteristics of guinea pig carcasses (cavia 
porcellus) fresh vacuum packed The design with which we worked was a bifactorial design 
(garlic essential oil and storage time) performing analyzes every 10 days (0, 10, 20 and 30). 
The meat was obtained from a family farm, from 3 to 5 months of age and free of diseases. 
The analysis of variance indicates that the concentration of garlic essential oil, storage time 
and oil-time interaction had a significant effect (p <0.05) on the pH, the same effect was 
found for the CRA,% humidity and% dry matter and mesophilic aerobic count. Using 
Tukey's multiple comparisons test, which compared the results by forming subgroups, the 
best treatment was determined, which was at a concentration of 0.44% of garlic essential oil, 
which gave us a pH result of 6.35, a water holding capacity of 21.83%, a humidity value of 
71.62%, a total solids value of 28.39% and a lower mesophilic aerobic count compared to 
the sample without oil application. 
With respect to these results, it can be affirmed that the garlic essential oil at a concentration 
of 0.44% conserved in optimum conditions the physicochemical and microbiological 
characteristics the cuy carcasses (cavia porcellus) fresh packed in vacuum. 
 
Key words: garlic essential oil, guinea pig carcasses (cavia porcellus), physicochemical 










I. INTRODUCCIÓN  
 
1.1 Realidad Problemática 
 
El cobayo o cuy,  tiene origen en de los Andes de Sudamérica, en zonas de Perú, Colombia, 
Bolivia y Ecuador. La carne de (Cavia porcellus) interviene en la seguridad alimentaria 
sobretodo de la población de baja economía, ya que pertenece a un  alimento de elevado 
valor nutritivo. (Vivas, 2009) 
La carne de (Cavia porcellus) es una importante fuente de proteína animal para la 
alimentación de las personas, posee excelente calidad, elevado valor biológico, alto 
porcentaje de proteína y menor cantidad de grasas si se compara con otros productos 
cárnicos, éstas características son los que los hacen un producto muy apreciado. (Mamani et 
al., 2007; citado por Sihuacollo, 2013) 
Es roedor mamífero perteneciente a la familia Caviidae, tiene origen en la región de los 
Andes de América del Sur. Su peso llega hasta 1 Kg., utilizan madrigueras y huecos, además 
de preferir áreas abiertas para vivir, protegerse y esconderse, su periodo de vida oscila  entre 
4 y 6 años de edad. (Duran et. al, 2007; citado por Ramos, 2015) 
En nuestro país su prestigio e importancia  se manifiesta durante sus festividades que es en 
donde se consume la carne en elevadas cantidades como principal platillo, esto debido a  su 
agradable sabor y su calidad. (Zambrano,  2015) 
Actualmente ya es una realidad la exportación de carne de cuy, lo que  representa una gran 
oportunidad para todo aquel relacionado a su crianza. EEUU y Japón son los principales 
destinos internacionales del alimento, ello debido al gran número de latino andino 
(principalmente peruanos y ecuatorianos) que radica en éstos países. (Caicedo, et. al, 2014) 
La dificultad latente que padece la carne de cuy en  su conservación y almacenamiento, es 
la degradación por medio  de la agresión microbiana, continuadamente por la deterioración 
química por el elevado volumen de proteínas, la oxidación de grasas provocada por el 
oxígeno atmosférico, lo que crea rancidez y olor inaguantable a la carne de cuy, dando al 
producto, características no deseadas de calidad. La conservación de los productos para la 
alimentación sigue siendo actualmente de suma importancia (Figueroa, 2003). 
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La carne es un alimento muy perecedero y por el cual, dada su formación química requiere 
para su conservación condiciones favorables, que le faculte agrandar su durabilidad (Varnan 
et. al 1998; citado por Condori, 2011). 
Un mal proceso de conservación, causaría en la carne de cuy un cambio notable en sus 
características sensoriales (olor, sabor, textura),  fisicoquímicas (pH, acidez, humedad, etc.) 
y microbiológicas (ataque bacteriano), convirtiendo un alimento saludable y nutritivo en uno 
perjudicial si fuera consumido. 
Según investigaciones se desconoce técnicas que sirvan para aumentar la durabilidad de la  
carne por más tiempo, como podría ser el caso  del uso de  bioconservantes o conservantes 
naturales (como aceites esenciales), transporte, manipulación y refrigeración, lo que produce 
que la carne se contamine muy fácilmente trayendo consigo pérdidas económicas a las 
personas que se ocupan de la producción de la carne de cuy. (Hilvay, 2015). 
Las investigaciones realizadas concluyen que se deberá investigar sobre la utilización de 
conservantes naturales acompañados de técnicas que no varíen significativamente el 
contenido nutricional del alimento. Como por ejemplo: La aplicación de aceites junto con 
un empacado al vació. 
 
1.2  Trabajos Previos. 
 
Hilvay (2015), evaluó el efecto de los aceites esenciales de limón (citrus limón), orégano 
(origanum vulgare) y  albahaca (ocimum basilicum l.), en la preservación de la carne de 
(cavia porcellus). Se procedió a realizar un curado y lavado a la muestra usando los aceites 
esenciales por separado. La sal para curar se organizó en concentraciones de 0.3 %, 0.4 % y 
0.5 % de aceite y se realizó a inyectar al músculo de la carne hasta lograr aumentar  el peso  
al 30 % y realizando un masaje cada 20 min por un lapso de tiempo de 12 horas. Las muestras 
que corresponden  a los distintos tratamientos fueron puestos en bandejas de polietileno 
tereftalato (PET) a una temperatura de 4 ºC y seguidamente puestas a análisis 
microbiológicos y físico químicos. Finalmente los resultados fueron que a un nivel de certeza 
del 95 %, dio como el tratamiento óptimo,  el T7 que pertenece  al aceite esencial de Orégano 
en una cantidad del 0.30 % de concentración. El pH  que presentó fue de 6.4, 12.02 % 
proteína 2.41 % cenizas 0.171 % acidez, 16.9 mg/Kg nitrito residual, Staphylococus aureus: 
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<10 Ufc/g, E. coli: <10 Ufc/g, Salmonella: no se detectó en una cantidad de 25gr., y por 
último Aerobios Mesófilos: 1.5x102 Ufc/g; con lo que se logró conservar un olor, sabor, 
color aceptable y un tiempo de vida útil de 40 días en total. 
 
Yucra (2015), analizó los efectos dados por el aceite de comino,  en la durabilidad en óptimas 
condiciones de la carne de res en estado fresco y la concentración en la vida útil de la carne 
fresca de res y la concentración inhibitoria de escherichia coli. Para ello se realizó las 
siguientes concentraciones de 0%, 10%, 20%, 60% y 100%, se inoculó en placa Petri una 
medida de 25 µl de las concentraciones elaboradas al agar EMB. Teniendo en cuenta el 
rendimiento de  la concentración menor inhibitoria a 20%, se colocó a la carne 0,2ml/20g y 
se refrigeró las muestras a 4 ºC, por lapsos de 0, 4, 8 y 12 días.  
En el tiempo del método de conservación, se llevó a cabo el estudio del pH, TBARS, 
Escherichia coli viable; Las conclusiones fueron de mayor inhibición a Escherichia coli al 
100% de aceite esencial que se apreció un halo de inhibición de 8.66 mm, esta inhibición fue 
paulatino a menos porcentaje menos halo de inhibición, a 20%  de concentración se puedo 
observar que el halo de inhibición fue de 3.98 mm; obteniendo este resultado se analizó el 
aceite de comino en la muestra inoculado con Escherichia coli factible durante el 
almacenamiento; el resultado de pH y TBARS nos dieron un ligero aumento a lo largo del 
periodo de estudio. En lo que respecta al recuento de Escherichia coli viable, se disminuyó 
durante el tiempo de evaluación, la vida útil fue hasta 16 días, por la influencia del aceite 
esencial de comino al 20% de  concentración. Concluyéndose que el aceite de comino inhibe 
a E. coli, dando mayor  tiempo de vida útil de la carne de res. 
 
Hernández (2009), analizó los efectos de la  una Micro encapsulación de aceite de orégano 
para su aplicación en la preservación  de carne de res, se trabajó con las siguientes 
concentraciones: (0.00, 0.05, 0.010, 0.015 y 0.25%) sobre clostridium perfringens inoculado 
en la carne fresca de res y directo en el gel, al ser micro encapsulado en una cubierta 
comestible a base de pectina comercial, que resultó ser más económica que los polisacáridos  
de aloe vera, pues la extracción de este último requiere de un gasto de reactivos. Todo el 
experimento se monitoreó a las 0, 24, 44, 96 y hasta las 120 horas realizando siembras en 
agar Shaedler para así realizar un conteo de UFC/gr al final de cada tiempo. Los resultados 
arrojados demostraron que incluso la muestra donde se aplicó solamente gel con 0,0 %AE 
ejerce un efecto inhibitorio menos, pero al final positivo, en comparación con el testigo. Para 
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el caso donde se inoculó la bacteria directo a la carne, la concentración se mostró mayor 
efecto fue el gel con 0.15% AE, al tiempo de las 96 horas, sin mostrar diferencia 
estadísticamente significativa (p≤0.05) con el gel de 0.10% AE. Con respecto con el 
experimento donde se inoculo la bacteria directo al gel con el aceite micro encapsulado, y 
previamente aplicado a la carne de res, el que presento mejor resultado fue el gel con 0.05% 
AE a las 24 horas (que en termino beneficio costo es lo ideal), siguiéndole el gel 0.25% AE. 
 
Lliguin (2012), determinó, manifestó y evaluó la verificación  de calidad de muestras  de 
cuy sazonada y utilizando la técnica de sellado al vacío, para ello  se  enunciaron 3 marinadas, 
se constituyeron dos tiempos de marinado, seguido de  una evaluación de degustaciones para 
determinar la que tenía mayor grado de aceptación, se procedió a establecer  la conveniente 
condición para el sellado al vacío, elaborándose un análisis del perfil nutricional y tiempo 
de vida que tuvo la carne de cuy marinada con la mayor aceptación. Se consiguió como 
resultado final que la formulación de más elevada aceptación fue la que correspondía al 
número 3 (nuez moscada,  zumo de naranja, orégano, cebolla, pimienta, comino y ajo.) en 
un periodo  de 24 hrs, el sellado al vacío se condicionó con una presión de 0,08 MPa, un 
tiempo de inflado de 30 s., tiempo de sellado 2 min. En bolsas de polietileno de densidad  
baja de 70 µm. de espesor, en cuanto a su perfil de cantidad de nutrientes posee  un 
porcentaje proteico de  20,6 %, grasa 7,6%, minerales 1,7 %, carbohidratos 0,8%. Humedad 
en un 69,3%. Por ultimo su periodo de vida útil fue de 3 semanas en temperatura de 
refrigeración. 
 
Solís (2011), evaluó la actividad antimicrobiana de los aceites esenciales de orégano 
(Origanum vulgare l.) y tomillo (thymus vulgaris l.) como potenciales bioconservadores en 
carne de pollo y  como una vía que reemplace el uso de: conservantes químico: el envasado 
al vacío y atmósferas modificadas que se emplean para preservar la carne en estado fresco, 
se utilizó métodos sensoriales para definir el olor, textura y el  color, utilizando la Escala 
Karlsruhe; técnicas químicas para diagnosticar presencia de ácido sulfhídrico y  pH de la 
muestra y microbiológicas  para alejar la presencia de bacterias. Para fijar la labor 
antimicrobiana se hizo uso de  ensayos de  screening por difusión de discos, conglomeración 
inhibitoria mínima, conglomeración mínima de bacterias, periodo de muerte y efecto 
combinado de los aceites orégano  y  tomillo. Las observaciones se inclinaron a calcular la 
factibilidad de hacer uso de  estos productos en la carne de pollo como  conservantes de 
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origen natural con el fin de incrementar su vida útil, brindar beneficio al sector 
comercializador, asegurando economía, salud y además de colocar al alcance de las 
industrias de alimentos un aditivo de origen  natural a causa de la demanda de clientes que 
prefieren adquirir alimentos frescos, de calidad y sanidad. 
 
Condori (2011), analizó el efecto del aceite esencial de orégano (origanum vulgare) como 
conservante en la carne de cuy envasada al vacío, se conservó las muestras con la adición de 
aceite de orégano (origanum vulgare) con cuatro concentraciones distintas; 0, 0.11, 0.22 y 
0.33 % de aceite esencial almacenados a 30ºc en un incubador por 24 y 48 horas. Se 
determinó la capacidad de conservación de las muestras influenciado por el aceite ante el 
crecimiento de coliformes totales y aerobios mesófilos viables, determinándose que la 
adición de aceite esencial de orégano como conservante en concentración del 0.33% es el 
que dio mejores resultados, para dar a conocer mejor sus compuestos contra 
microorganismos y bacterias que se atribuyen por los fenoles timol y carvacrol para la 
especificación del periodo de vida de la carne, se conservó las muestras de carne con 
concentración de 0.33 % de aceite de orégano y muestras sin concentración de aceite de 
orégano, almacenadas a 5ºc durante 0, 7, 14, 21, 28, 35 y 42 días. Durante cada uno de estos 
días de almacenamiento se realizó análisis de variación de pH, variación de índice de 
peróxidos y recuento de coliformes totales, obteniendo que al adicionar el aceite como 
conservante en concentración del 0.33% con respecto a la solución, en la carne de cuy sellado 
a vacío, con respecto a la variación de pH, variación de índice de peróxidos y proliferación 
de coliformes totales, prolonga el tiempo de vida útil, por un tiempo de 28 días, aptos para 
el consumo humano. 
 
Moreno (2016), estimó el resultado de  la concentración del aceite de orégano y periodo de 
almacenamiento en las propiedades microbiológicas, fisicoquímicas  y sensoriales de la  
carne de cuy (cavia porcellus) envasada al vacío. Se estudiaron 42 muestras: 6 en 
caracterización y 36 ayudado por un diseño factorial de 3 x 4 (3 concentraciones x 4 tiempos 
de almacenamiento) poseyendo 3 reiteraciones, las muestras de carne elegidas estuvieron 
conformadas solamente por  machos pertenecientes a la raza Perú teniendo 3 meses de vida, 
originarios de Cajabamba (La Libertad), cuyo peso osciló entre los (600 – 700 g), 
seguidamente se realizó un lavado, luego de un oreado y por último la  adición del 
preservante. Se adicionó el aceite esencial con la siguientes concentraciones: 0,5 % y 1 % 
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con una mezcla salina al 2%; se introdujo en la solución una por una y con una brocha se 
esparció por toda la zona de la carne para después sellarla. Las muestras que contenían el 
aceite y las que no  con el (0%) pertenecientes a los distintos tratamientos fueron colocadas 
a una temperatura de (- 10°c); es decir a congelación contenidas en  empaques  de envasado 
al vacío con diferentes lapsos  de almacenamiento los que fueron: 0, 35, 70 y 105 días; para 
luego realizar las siguientes evaluaciones  físico químicas (Humedad, pH, valores de color 
L*, a* y b*), análisis micro biológicos (conteo de  bacterias psicrófilas) y por último las 
evaluaciones sensoriales (color externo, interno, apariencia, olor, condiciones de exportación 
y textura). Finalmente se obtuvo  que el aceite de orégano consiguió resultados óptimos a 
0,5% de concentración, señalando como tratamiento más eficaz al T7 la cual pertenece al  
0.5% a 70 días, dando un  pH=6.11, un %Humedad =71.3%, a*i= 2.9, b*i=3.57, L*i=44.73, 
a*e=0.63, b*e=3.67, L*e=63.3 y RBP= 99 Ufc/g; como también  señalar un color externo e 
interno, textura, olor, apariencia y condiciones de exportación en lo establecido.. 
 
Hernández y otros (2009), evaluaron el uso de aceite  de orégano proveniente de México 
(lippia berlanderi schauer) en contra de patógenos y aerobios mesófilos en carne de  pavo, 
para determinar su aptitud contra bacterias y microorganismos se  adquirieron  3 fracciones 
con distintas  concentraciones de éstos, aplicándolos a diversas concentraciones (0, 0.05, 0.1, 
0.15, 0.2%), a una temperatura de refrigeración y también a temperatura ambiente. se hizo 
el recuento de aerobios mesófilos a las 0, 24, 48, 72, 96, 120 horas, evaluando cual fue la  
fracción y cual la concentración que obtuvo mayor capacidad de inhibición. Ya sabiendo 
ésta fracción y concentración óptima que actúe  contra los aerobios mesófilos, se realizó una  
inoculación de microorganismos patógenos en la carne de pavo que se encuentre fresca. (E. 
Coli, Salmonella typhi y staphylococcus aureus) con la finalidad de calcular la labor 
microbiana en contra de éstos. La muestra inoculada se observó a 0, 24, 48, 72, 96, 120 
horas. Por consiguiente la  fracción con 27.67% Timol + 11.31% Carvacrol a 0.15% fue la 










1.3  Teorías Relacionadas al tema 
2.3.1. El ajo (Allium sativum) 
1.3.1.1. Características botánicas 
Se distingue  por poseer un sistema radicular, al contener  una bulbosa raíz conformada por 
bulbillos que son de 6 a 12 y los que en la base están unidos  por una fina película que forman 
la “cabeza del ajo”. Por cada bulbillo se encontrará una hoja que lo protege y lo envuelve 
color  rojiza o blanca., bastante fina y membranosa. De encima del bulbo nace las partes 
fibrosas, las cuales son las que penetran  en los suelos  para anclar la planta y  llevar alimento. 
Con respecto al  tallo es bastante resistente y alcanzan un tamaño de 40 a más de 55 cm. de 
largo, hasta culminar en las flores. Éstas se hallan puestas en una espata membranosa que se 
abrirá en forma longitudinal en la etapa de  floración (Greco, 2011; Citado por Bender, et. 
al, 2013). 
1.3.1.2. Composición  
El ajo en estado fresco posee distintos compuestos en los que sobresale el agua y  
carbohidratos como los aminoácidos libres,  fructosa, compuestos azufrados y fibra. Posee 
un alto contenido de vitaminas A y C y en menor cantidad las vitaminas del complejo B. 
Además contiene elevado contenido de fitoesteroles fenólicos y polifenoles (Rahman, 2003; 
citado por Bender, et. al, 2013). En el siguiente cuadro 1 se representa la composición del 
ajo fresco. De manera global el ajo posee más contenido proteico en comparación con otros 
vegetales y además de su menor cantidad de grasa 
 
                                             
 
                          Figura 1. Ajo (Allium sativum) 
 




Cuadro 1: Composición en 100 gr de ajo fresco 
COMPOSICIÓN  UNIDADES  CANTIDAD 
Agua G 58.58 
Energía Kcal 149 
Proteínas G 6.36 




Fibra total dietética G 2.1 
Azúcares totales  G 1 
Lípidos    
Ácidos grasos saturados G 0.089 
Ácidos grasos mono 
insaturados 
G 0.011 
Ácidos grasos poli 
insaturados 
G 0.249 
Colesterol Mg 0 
Vitaminas   
Vitamina C Mg 31.2 
Tiamina  Mg 0.2 
Riboflavina Mg 0.11 
Niacina Mg 0.7 
Vitamina B6 Mg 1.235 
Folato  Ug 3 
Vitamina A UI 9 
Vitamina E Mg 0.08 
Vitamina K Ug 1.7 
Minerales    
Calcio Mg 1.81 
Hierro Mg 1.7 
Magnesio Ug 25 
Fósforo UI 153 
Potasio Mg 401 
Sodio Mg 17 
Zinc Ug 1.16 
               Fuente: (Gardic & USDA 2013; citado por Bender at. al, 2013) 
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1.3.1.3. Potencial del ajo como agente antimicrobiano 
 
El ajo posee alrededor de 33 elementos azufrados, diversas enzimas, uno que otros minerales 
que favorecen a su capacidad antimicrobiana y 17 aminoácidos. De la totalidad de los grupos 
de Allium, este es el contiene la mayor cantidad de los componentes azufrados, lo cual le da 
una capacidad antimicrobiana bastante potente. En éstos compuestos, los principales son la 
aliina, ajoeno, alicina, trisulfuro de dialilo, vinilditiínas, saliicisteína, disulfuro de 
alilpropileno, en otros.  Las enzimas que poseen importancia en la capacidad antimicrobiana 
son la alinasa, morisinasa y peroxidasa. Los denominados  aminoácidos y sus respectivos  
glucósidos, en particular la arginina, también intervienen de forma crucial en la capacidad 
antimicrobiana, al igual que el germanio, selenio, telurio y las trazas de otros minerales 
(Bhandari, 2012; citado por Bender et. al, 2013).  
El  componente más eficaz en el ajo es la denominada alicina que se produce por respuesta 
enzimática cuando el ajo es cortado o triturado. Este componente se moldea cuando la aliina, 
la cual es un aminoácido azufrado sin olor que se encuentra ubicada en el citoplasma de las 
células del ajo en estado fresco íntegro, ingresa en contacto con la alinasa, enzima que se 
ubica en la llamada vacuola, y como resultado de la rotura celular provocada por el corte o 
trituración (Bhandari, 2012; citado por Bender et. al, 2013).  
 
1.3.1.4. Potencial como agente antioxidante 
 
El ajo posee una facultad antioxidante muy fuerte, esto se debe a que diversos de sus 
compuestos activos son poderosos para retraer la conformación de los radicales libres. 
Además también intensifican el mecanismo de captación de los radicales endógenos, 
agrandan las enzimas antioxidantes celulares como por ejemplo la superóxido dismutasa, 
glutación peroxidasa, catalasa y resguardan a las lipoproteínas de menor densidad de la 





1.3.1.5. Aplicaciones del ajo como agente antimicrobiano y/antioxidante en alimentos 
 
A causa de que los  compuestos prestos del ajo contienen un espectro antimicrobiano 
extenso, se ha analizado su utilización en el mantenimiento de diferentes alimentos. En lo 
que respecta a su cualidad antioxidante, se ha tomado en cuenta este atributo para agrandar 
la vida de anaquel de ciertos alimentos, con la finalidad de retrasar en primer lugar la 
oxidación de los lípidos en lo que son las carnes (Bender, et. al, 2013). 
 
2.3.2. Aceites esenciales 
1.3.1.6. Definición 
Son las fracciones líquidas volátiles, que en su mayoría se destilan por la técnica de arrastre 
con vapor de agua, poseen compuestos que intervienen en el aroma de las plantas, además 
de poseer importancia en la industria farmacéutica para la creación de saborizantes, 
alimentaria para crear condimentos y saborizantes y también la cosmética para la creación 
de perfumes y aromatizantes. 
En su mayoría son complejas mezclas de hasta más de 100 compuestos que podrían ser: 
Fenilpropanos, Monoterpenos, sesquiterpenos y Componentes alifáticos de menor peso 
molecular (ésteres, alcoholes, alcanos, alcoholes, ácidos y aldehídos). 
La mayoría poseen un agradable olor, pero existen excepciones como por ejemplo los de 
cebollas y ajos, los que poseen sustancias azufradas. (Martínez, 2003). 
1.3.1.7. Clasificación 
Con  referencia  a  su estabilidad:  
 Esencias fluidas: Puestos a temperatura ambiente, son líquidos volátiles.  
 Bálsamos: Poseen una consistencia más apelmazante, poseen baja volatilidad y 
están expuestos a padecer reacciones de polimerización 
 Oleorresinas: poseen de manera más concentrada  el aroma de las plantas, además 
de ser comúnmente de manera líquida, viscosa o sustancias semisólidas. 
 Con respecto a su origen: 
22 
 
 Naturales: Extraído de manera directa de plantas, además de no padecer cambios 
posteriores ni físicos ni químicos, con respecto a su utilidad menor son bastante 
caros.  
 Artificiales: Extraídos por medio de técnicas de que la misma esencia sea 
enriquecida con varios o con uno de sus compuestos.  
 Sintéticos: Realizados por medio de combinar sus componentes las que 
mayormente se producen por medio de procesos de síntesis química. (Martínez M, 
2003). 
1.3.1.8. Propiedades de los Aceites Esenciales 
Son: su  volatilidad, su oscilación al oxígeno y  la luz, ante la aparición de oxidantes y 
reductores, medios que contengan pH con límites extremos, o catalizar reacciones de 
descomposición de  trazas de metales. Padecen deterioro químico con la luz solar, el aire, el 
calor, de álcalis fuertes y ácidos. (Astudillo, 2014). 
Los aceites esenciales poseen la característica de ser antisépticos, pero tienen virtudes 
particulares por cada uno. Como por ejemplo, fungicidas, diuréticos, expectorantes o 
analgésicos. Cuando se une los componentes de cada uno de los aceites también trabaja en 
grupo para brindar al aceite una cualidad sobresaliente. (Astudillo, 2014). 
Además se está haciendo uso de aceites esenciales como conservadores para productos 
alimenticios, principalmente para las carnes elaboradas. Por las cualidades acaricidas e 
insecticidas que algunos aceites tienen, se los crea con la finalidad de contrarrestar cultivos 
de forma ecológica. (Astudillo, 2014). 
2.3.3. Cuy (cavia porcellus) 
1.3.1.9. Definición  
Cavia porcellus L. pertenece a un tipo de  roedor mamífero de familia Cavidae cuyo origen 
tiene de la zona de los andes de Sudamérica. Llega alcanzar un peso de  1 Kg., su hábitad 
son lugares abiertos, utilizando guaridas y agujeros para esconderse y sentirse en protección, 
su vida oscila entre 4 y 6 años. (Chauca de Zaldívar, 2007; Citado por Ramos, 2015). 
Según  (Zaldivar, et. al, 2007). En los países donde se cría el cuy, se hace exclusivamente 
para aprovechar su carne. El consumo de éste animal y su crianza se realizaban hace mucho 
tiempo atrás, en la época cuando vivieron los chasquis la carne se usaba como alimento por 
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su poder de preservación por largo periodo y por su valor nutritivo. Llevar carne de cavia 
porcellus todavía se realiza hoy en día para fines de alimentación. (Esquivel, 2004; Citado 
por Ramos, 2015). 
          
                          
                                       Figura 2. Cuy (cavia porcellus) 
1.3.1.10. Importancia  
El cuy tiene su importancia pues como especie se puede estudiar desde distintas entradas; 
comenzando por el aprovechamiento y valoración de su carne por su contenido nutricional  
y así poder hacer más extenso el conocer sus propiedades beneficiosas que se manifiestan 
sustancialmente en sus proteínas de calidad, su menor porcentaje de grasas y colesterol, y 
con todo esto poder incluirla en la dieta sana de los consumidores que posean requerimientos 
de proteínas en grandes cantidades. (Gil, 2007) 
2.3.4. Razas y líneas de cuyes 
1.3.1.11. Raza Perú 
Es una raza de buen peso, con músculos marcados, eficiente para alimento y precoz. Su capa 
es de color blanco con alazán; podría ser fajada o combinada, corresponde al tipo A por su 
pelo liso. Podría poseer o no poseer un  remolino en la parte de la cabeza, con orejas caídas, 
ojos color negros, y, en este tipo, podría haber con los ojos rojos, pero no sería recomendable. 
(Nielsen, 2010; Citado por Ataucusi, at. al, 2015) 
1.3.1.12. Raza Andina 
Su característica principal es su mayor  prolificidad y gran acontecimiento de preñez  dentro 
de la etapa de post parto. Es la que mejor se adapta a todo ecosistema (costa, selva alta  y 
sierra), hasta los 3500 m.s.n.m desde el nivel del mar. (Toscano, 2008; Citado por Ataucusi, 
at. al, 2015) 
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1.3.1.13. Raza Inti 
Caracterizada por su pelaje corto y lacio, además de tener en todo el cuerpo un color 
amarillo o con una combinación con blanco. Su forma es redonda. Es la que logra los 
mayores índices de sobrevivencia acoplándose mejor a los productores. Llega pesar los 800 
gramos a las 10 semanas, poseyendo una fertilidad de 3.2 crías en cada parto. Ésta raza es 
intermedia entre la Andina y la Perú. Se acostumbra con sencillez a distintos pisos 
altitudinales y es el animal más prolífico. (Ataucusi, 2015). 
2.3.5.  Carcasa 
Es el cuerpo del animal luego de haber sido sacrificado para los distintos fines, en caso de 
cavia porcellus con  menudencias y sin ellas y con la piel. (Indecopi, 2006; citador por 
Condori, 2011). 
 
Figura 3. Carcasa de cuy (cavia porcellus) vista desde la parte interna. 
                               
Figura 4. Carcasa de cuy (cavia porcellus) vista desde la parte externa. 
 
2.3.6.  Valor nutritivo de la carne de cuy 
Es estimado como un animal que tiene un alto nivel nutricional. Tiene un alto nivel 
proteínico (20.3%), es bajo en grasas (7.8%), contiene Omega 3, calorías (133 kcal por cada 
100 g.), bajo contenido de sodio, vitamina pertenecientes al grupo B como: La piridoxina 
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(B6), la niacina (B3), cianocobalamina (B12) y minerales como el magnesio y zinc, todo 
esto hace de este un alimento recomendado para personas de toda edad. (Chauca, 2007; 
Citado por Ramos, 2015). 
 







Cuy 70,6 20,3 7,8 0,8 
Ave 70,2 18,3 9,3 1,0 
vacuno 58,0 17,5 21,8 1,0 
Ovino 50,6 16,4 31,1 1,0 
porcino 46,8 14,5 37,3 0,7 
       Fuente: (MINAG-OIA, 1994; citado por Ramos, 2015) 
 
2.3.7. Composición química de la carne de cuy 
 
Es compleja y cambiable, depende de un diverso número de factores intrínsecos y 
extrínsecos. Una sabiduría detallada de su composición y la forma que se afectan estos por 
medio de la manera en la que se manipula, se procesa y almacena, serán las que den como 
resultado su contenido nutricional, su duración y su aceptabilidad por los consumidores. 












Cuadro 3: Composición química de la carne de cuy en 100g de parte 
comestible 


















Conforman gran extensión en el cuerpo animal; hace que este funcione y se mantenga como 
una unidad. Está ubicada en toda la célula viva. Son el material más importante de 
músculos, nervios, sangre, tendones y piel; de gran cantidad de hormonas, anticuerpos y 
enzimas. (Lehninger, A. 2003; Citado por Acosta, et al, 2010). 
Químicamente vistas, estas son grandes polímeros. Los monómeros de los que provienen 
son los denominados ácidos amino carboxílicos y además son poliamidas. Con solo una 
molécula proteínica tenemos cientos, hasta miles, de aminoácidos por unidades, las mismas 
que podrían ser de aproximadamente 20 modelos distintos. (Lehninger, A. 2003; Citado 




Por muy magra que fuese la carne siempre posee grasa la cual es muy importante para su 
constitución  y la que se encuentra en gotas de reducido tamaño ubicadas en el plasma de la 
célula junto con ácidos grasos y los lípidos que poseen gran significación biológica. (Acosta, 
et. al, 2010). 
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En un animal con vida la grasa es blanda, pero se endurece en muy corto tiempo después del 
sacrificio de este, está ubicada bajo la piel, como la grasa subcutánea adiposa, además de 
alojarse rodeando en especial  los riñones y el corazón. Se encuentra además en la 
denominada pleura, en reducidas cantidades en la mayoría de los órganos y en el peritoneo. 
En aquellos animales que se les alimento correctamente se les hallará grasa en medio de las 
fibras de los músculos. (Acosta, et. al, 2010). 
El cuy en este caso la carcasa es la que posee beneficios inigualables como alimento, 
recientes estudios han hallado que están compuestos por vitales sustancias para las personas, 
además de todos los beneficios proteicos. La carne de cuy es bastante digestible y nutritiva, 
(Solís, 2005); es de sabor muy agradable y no posee colesterol, posee para las personas gran 
cantidad de sustancias esenciales, tanto así que en sus compuestos se halló el ácido graso 
Docosahexaenoico ( DHA ) y el ácido grasos Arquidónico ( AA ), estas sustancias juntas ( 
AA ) y ( DHA ) no tienen presencia en otro tipo de carnes, las que ayudan mucho a la 
formación neuronal, especialmente del cerebro, celular, que nos brinda una protección en 
contra de agentes externos y además que interviene en la formación del cuerpo de los  




En lo que respecta a minerales su contenido es bajo en comparación con su contenido 
proteico que es el que caracteriza este alimento, de minerales podemos hablar apenas del 0.5 
% de Sodio y un 0.005 % de Óxido de Hierro (Acosta, et. al, 2010). 
 
1.3.1.17. Características fisicoquímicas 
 
Desde el punto de vista fisicoquímico conlleva las características de los alimentos, dando 
importancia en su formación química, en otras palabras, que sustancias se encuentran en 
los alimentos como: los antioxidantes, hidratos de carbono, vitaminas, grasas, proteínas, 
contaminantes metálicos, toxinas, residuos de plaguicidas, etc., además de en qué 
proporciones se hallan. Un estudio fisicoquímico proporciona fuertes herramientas que nos 
van ayudar a identificar a los alimentos a nivel toxicológico y nutricional, y además 
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conforma una disciplina científica de gran efecto en la realización de diversas ciencias 
como tenemos la farmacéutica, medicina y la bioquímica, estas solo son unas de las tantas. 
(Zumbado, 2004) 
 
1.3.1.18. Criterios fisicoquímicos 
1.3.1.18.1. pH 
 
Con el fin de verificar la calidad en carnes, este es uno de los parámetros principales, ya 
que influye diversas de sus propiedades como por ejemplo: la CRA, el color, etc. Es 
denominado por el nombre de logaritmo negativo de protones concentrados. Posee un 
rango de 0 y 14. Si nuestro pH se lee por debajo de 7 seria denominado como acido, y caso 
contrario como alcalino o básico. (Braña, et. al, 2011)  
La lectura del pH de la parte del músculo en el caso de animales de buen estado de salud y 
con vida nos da aproximadamente 7.04 (Johnson, 1994; Citado por Braña, 2011). Esta cifra 
comenzará a descender después del sacrificio de dicho animal, el factor primordial es la 
descomposición del glucógeno a ácido láctico, esto debido a que el musculo hace lo posible 
por crear en falta de oxígeno energía. Esta acción se debe al trabajo que hacen una variedad 
de enzimas las que son vulnerables a la temperatura, por lo que sería importante tener en 
cuenta la como se encuentra la temperatura del musculo cuando se haga la medición de PH 
(Braña, et, al, 2011). 
 
El pH óptimo de la carne de cuy se encuentra entre 5,5 y 6,4 según NTP 201.058 
PERUANA 2006 (revisada el 2016). 
                         
Figura 5: pH metro para realizar el análisis de pH 
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1.3.1.18.2.  Capacidad de Retención de Agua (C.R.A.) 
 
La capacidad de la carne para mantener adherido su agua propia se denomina como la 
capacidad de retención de agua, inclusive bajo poder de externas fuerzas como el calor, 
presión, etc., en pocas palabras capacidad para fijar agua añadida (Swatland, 1991; Citado 
por Braña, et al, 2011). 
Diversas características sensoriales de la carne (firmeza, textura y color), se encuentran 
vinculadas con la proporción de agua que se halla atrapada en la carne. Vista desde el punto 
de vista nutricional, un bajo porcentaje de CRA  da como resultado valioso perdido que 
llevan consigo vitaminas hidrosolubles, minerales y proteínas. (Braña, et. al, 2011) 
 
El pH del musculo posee relación con La CRA hasta cierto punto, cuanto mayor alejado se 
encuentre el PH del punto isoeléctrico de proteínas, entonces mantendrá más cantidad de 
agua ligada. Un claro ejemplo podríamos dar en los valores mayores a 5.8 de PH, beneficiaria 
la aptitud de proteínas para retener moléculas de agua. Además también del PH, existe más 
causas que dañan la CRA, son el modelo de la fibra, la que viene de la carne, la continuidad 
oxidativa de las membranas, de ser el caso, el modo en que se descongela y congela la carne 
y por último el método de maduración. (Braña, et. al, 2011) 
 
1.3.1.18.3. Contenido de humedad/solidos totales 
 
La evaluación de la humedad, es posiblemente la más efectuada, pues nos ayuda a saber en 
qué grado se diluyen los compuestos de la muestra (Bailey, 2003).  
En disimilitud con la perdida por goteo y la CRA, esta evaluación nos ayuda a saber la 
cantidad de agua poseída en la muestra. El cálculo de humedad, está basada en calentar con 
una estufa condicionada con aire forzado para así poder determinar la perdida de agua. 






1.3.2. Microbiología de la carne 
 
Si hay un alimento que tiende a descomponerse muy fácilmente esta es la carne, esto se 
debe a que posee cualidades de significación micro biológico que hacen de ella un adecuado 
lugar para el crecimiento de micro organismos, en ellos se hallan los nutrientes.  
El crecimiento de microorganismos se da en primer lugar a expensas de los establecedores 
solubles como tenemos a los carbohidratos, la digestión de proteínas que se realizan en 
segundos procesos, ácido láctico y  aminoácidos.  
El trabajo del agua en carne en estado fresco posee un valor aprox. de 0.99, este valor es 
adecuado para la mayor cantidad de microorganismos, en primer lugar de bacterias. La 
capacidad de óxido-reducción es la causa primordial tisular respiración que absorbe 02 y 
deja libre CO2. 
Luego del sacrificio del animal, la capacidad REDOX disminuye lentamente hasta que la 
masa cárnea en los profundo se convierte en forma anaeróbica. En cuanto al valor del PH 
al ser matado el animal este se encuentra cerca de 7.0, que es el adecuado para el desarrollo 
de bacterias patógenas y bacterias alterantes. En cuanto a los valores menores a 5.5 no 
favorecen a las bacterias y junto con otras causas como la de las bajas temperaturas, se 
puede evitar su crecimiento. (Schmidthebbel, 1984; citado por Condori, 2011)  
Cuando las proteínas se ven degradadas a los aminoácidos y los péptidos, y el 
almacenamiento de metabolitos por el desarrollo glucolítico y diversas fuentes, esto da como 
resultado un adecuado lugar para el desarrollo de bacterias. (Lawrie, 1998; citado por 
Condori, 2011) 
1.3.2.1. Cambios microbiológicos en la carne. 
 
Los cambios microbiológicos en carnes son provocados por tisulares enzimas, por el 
trabajo de los lípidos cuando se oxidan o por enzimas de microbios. Las carnes se forman 
en las sustancias más convenientes para dl desarrollo de microorganismos, esto se debe a 
la elaboración de los aminoácidos y los péptidos que son mucho mejor usados por los 
microbios  que por las intactas proteínas. (Lawrie, 1992; Citado por Condori, 2011) 
Los alimentos de origen animal, se alteran por las siguientes causas: (Bureau et. al, 1995; 
Citado por Condori, 2011).  
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Los alimentos de origen animal, se alteran por las siguientes causas: (Bureau at. al, 1995; 
Citado por Condori, 2011).  
 Crecimiento de microorganismos, cambios sensoriales, aspecto, olor, sabor. 
 Reacciones químicas que provocan la alteración del color, oxidación de mioglobina 
de rojo claro a pardo gris. 
 Acción enzimática, generalmente acción proteolítica (Condori, 2011). 
 







Aerobios mesofilos 4°c 28°c 46°c 
Coliformes totales 2°c 30°c 40°c 
Fuente: (Alcázar, 2002; citado por Condori, 2011). 
 
 
Cuadro 5. Temperatura a la cual proliferan los microorganismos 
MICROORGANISMO TEMPERATURA DE DESASARROLO °C 
MINIMA                                   OPTIMA                          
MAXIMA 
PSICROFILOS -15 +10 +20 
aprox. 
MESOFILOS +5 a +10 +25 a +35 +50 
aprox. 
TERMOFILOS +40 +50 a +55 +65 
aproximadamente 








2.3.8.  Envasado al Vacío 
 
Es un método muy fácil, que solamente trata de la eliminación del aire que contenga el 
envoltorio. Si el procedimiento se hace de manera correcta el oxígeno que quedaría de 
residuo sería menor al 1%. Dicho de este modo, el instrumento que se envasará se fruncirá 
alrededor del alimento como consecuencia de la baja de interna presión hacia la atmosfera. 
Este material debe tener  la capacidad de ser permeable muy baja a los gases, incluso al 
vapor del agua. En inicios, este sellado solo se daba para envasar las carnes rojas, los cafés 
molidos, los quesos en estado maduros y carnes curadas. Pero ahora se utiliza a diversos 
tipos de alimentos. (Sihuacollo,  2013) 
 
2.3.9. Alteraciones de la carne envasadas al vacío 
 
El método del sellado al vacío en carnes, representa una evolución notable en la 
preservación de esta por un mayor periodo, sin tener que hacer uso de la congelación. Pero 
para aumentar su durabilidad se requiere someterla a temperaturas cercanas a los 0°C. Un 
PH mayor a 6.0 en carnes representa durante el sellado al vacío una preservación 
insuficiente. Aquellas bacterias que poseen sensibilidad a los ácidos como por ejemplo: 
Brochothrix y Enterobacteriaceae, podrían arriesgar de manera óptima  en situaciones con 
PH más altos. Además también la degradación microbiana de los aminoácidos podrían ser 
producidos debido a la ausencia de azucares fermentables, dando lugar a olores 
desagradables como tenemos el NH 3 o H2S (Schöbitz ,1991; citado por Jara, 2007). 
Por ultimo muestra que la carnes experimenta cambios al sellarse al vacío, con regularidad 
el cuerpo que destaca son los Brochotrix thermosphacta, los  lactobacilos o lo dos juntos. 
(Schillinger y otros, 1991; Jay, 2000; citado por Jara, 2007). 
 
2.3.10. Recuento de aerobios mesófilos 
 
Aquí tenemos a las levaduras, mohos y bacterias que tienen la capacidad de crecer en 
condiciones de 30°C de temperatura. En este conteo se evalúan sin detallar los tipos de 
microorganismos a la microflora en total.  Aquí se muestra si un alimento posee calidad 
sanitaria, las exigencias de manipulación y  si existió higiene. Un conteo menor de bacterias 
33 
 
aerobios mesófilos no representa que no haya toxinas o patógenos, de la misma forma un 
alto conteo no significa que haya flora patógena. Únicamente en  el caso de los alimentos 
fermentados,  no es aconsejable altos recuentos. (Cano, 2006). 
Si tenemos un elevado recuento podríamos asumir que:  
- Contaminación alta en materia prima. 
- Manipulación insuficiente en el desarrollo del proceso para obtener el alimento. 
- Probabilidad de presencia de bacterias patógenas, ya que estas son aerobios mesófilos.  
- Rápido cambio en el producto.   
El que nos indica salubridad en algunos alimentos es un conteo de aerobios mesófilos. 
(Cano, 2006). 
 
1.4 Formulación al Problema 
 
¿Cuál será el efecto de la concentración de aceite esencial de ajo (allium sativum) sobre 
las características fisicoquímicas y microbiológicas de carcasas de cuy (cavia porcellus) 
frescas empacadas al vacío? 
 
1.5 Justificación del estudio 
 
El país con más consumo de cuyes y población es Perú, se enumera 16,500 toneladas cada 
año, la que proviene de un beneficio de más de 65 millones de unidades las que se crían en 
un sistema producción familiar (Ataucusi, 2015). La repartición de los cuyes se halla en 
casi todo el territorio, ya que, por sus características de adaptarse en diferentes climas, se 
puede hallar en las alturas de 4,5000 msnm, costa y también zonas cálidas y frías.  
(Ataucusi, 2015) 
Sin embargo, a veces no se consume este producto por diferentes factores, a pesar de su 
contenido nutricional elevado, su facilidad en su crianza, obtención y además de los 
beneficios al consumidor que son: Tener un alto nivel proteínico (20.3%), es bajo en grasas 
(7.8%), contiene Omega 3, posee minerales como el magnesio, el hierro y el zinc, su escaso 
porcentaje de calorías y sodio aproximadamente 133 por cada 100 gramos y vitaminas 
miembros del grupo B como la cianocobalamina (B 12), la piridoxina(B6) y la niacina (B3). 




En nuestro país, años atrás no se había dado a este producto cárnico la importancia 
adecuada, ya que su aspecto, costo y desconocimiento de sus propiedades no se habían 
difundido correctamente, pero en la actualidad el mercado del producto se ha expandido a 
nivel nacional e internacional siendo Estados Unidos y Japón los principales destinos. 
El cuy es consumido previamente cocinado, en platos típicos de acuerdo a cada lugar, pero 
como todo producto fresco posee un riesgo elevado de descomponerse rápidamente. Es por 
ello que podemos justificar la utilización de métodos para aumentar su preservación  y 
poder ser expendido a los mercados nacionales e internacionales. Al realizar estas técnicas 
no solo se estaría ofreciendo un producto sano y natural, ya que no se haría uso de 
preservantes químicos que perjudican al consumidor, sino también que no se modificaría 
significativamente la calidad nutricional y además se estaría asegurando las características 
fisicoquímicas y microbiológicas.  Al ser el cuy un producto con un alto porcentaje de 
humedad, favorece a que los  microorganismos alteren su composición, entonces podemos 
utilizar una técnica natural de conservación como es la adición de un aceite que posea las 
características antibacteriales y anti fúngicas directamente a la carne, ya que previos 
estudios han demostrado que estos productos son conformados por fenoles y también 
flavonoides, lo que podrían beneficiar a contrarrestar que las grasas se auto oxiden, además 
desde hace muchos años ya era conocido el uso de estos compuestos en las carnes para 
poder evitar su descomposición. (Lara, 2003; citado por Hilvay, 2015).  Por último se 
realizaría una segunda técnica que es el empacado al vacío la que elimina el aire existente, 
de esta forma se aumentaría la vida útil mejorando notablemente su presentación.  
Es por ello que un estudio de estos tratamientos de conservación a la carne de cuy  debido 
a su contenido proteico es deseable para mejorar su conservación, ser un producto sano, 
natural, y por ultimo dar  a conocer al nuestro y otros países su importancia y lograr su 
propalación.  
 
1.6 Hipótesis  
 
Las carcasas de cuy (cavia porcellus) tratadas con aceite esencial de ajo (Allium sativum) 
empacadas al vacío, en una concentración de 0.44%, conservará en óptimas condiciones 







Evaluar el efecto de la concentración de aceite esencial de ajo (allium sativum) sobre las 
características fisicoquímicas y microbiológicas de carcasas de cuy (cavia porcellus) 




2.1. Diseño de investigación 
 
El Diseño de investigación para evaluación de las carcasas de cuy (cavia porcellus), tiene 
como variable independiente el aceite esencial de ajo (Allium sativum), mientras que como 
variable dependiente a las características fisicoquímicas y microbiológicas, tal como se 






















T1 T2 T3 T4 T5 T6 












- T1=0%       aceite esencial de 
ajo 
- T2=0.11% aceite esencial de 
ajo 
- T3=0.22% aceite esencial de 
ajo 
- T4=0.33% aceite esencial de 
ajo 
Figura4: Diseño de investigación para la evaluación de las características fisicoquímicas y microbiológicas de las carcasas de 
- Temperatura: 5°C 
- Envase: Polietileno de alta 
densidad. 
















Figura4: Diseño de investigación para la evaluación de las características físico 
químicas y micro biológicas de las carcasas de cuy 
 
 
En la figura 04, presentamos un esquema de investigación para el análisis de las  
características fisicoquímicas y microbiológicas de las carcasas de cuy, selladas  al vacío con 
aplicación aceite de ajo. 
Se utilizaron cuyes de la raza andina cuyo peso estará entre 700-800gr. (aprox.). Se 









































































ENVASADO AL VACIO 
 






Sangre de cuy 
Agua 
 
Vísceras toráxicas y 
abdominales 
Agua 
% Aceite por peso de 
muestra 
Bolsas polietileno 







Descripción del proceso para la preparación  de cuy: 
- Materia prima: se utilizaron cuyes de 4 a 5 meses de edad, de la raza Andina sanos 
libres de enfermedades, criados de forma intensiva en un criadero familiar, el cual 
sigue todas las condiciones de salubridad necesarias.  
 
- Beneficio: A cada uno de los cuyes se les realizó un corte con un cuchillo desinfectado, 
a la altura del yugular para que exista un rápido desangrado y muerte. 
 
- Desangrado: Luego del corte se procedió a levantar de las patas posteriores del cuy 
para que exista un desangrado rápido y total, para que no se acumule en otras partes 
de su cuerpo. 
 
- Escaldado: : Terminado el desangrado se procedió a sumergir uno por uno a los cuyes 
en agua reposando  5 minutos después que haya hervido por un tiempo de 3 segundos. 
 
- Pelado: Se le extrae el pelaje del cuerpo, procurando que no quede residuos. 
 
- Lavado: Una vez quitado todo el pelaje se procedió a lavarlos con agua fría para retirar 
los pelos que quedaron pegados a la piel y este quede limpio y sin restos de sangre. 
 
- Eviscerado: Luego del lavado se procedió a hacerle un corte en el abdomen y pecho 
para retirar con mucho cuidado e higiene las vísceras del cuerpo del cuy.                                                   
 
- Lavado: Una vez retirado todas las vísceras se procedió a lavar nuevamente con el fin 
de quitar restos de coágulos de sangre y otros. 
 
- Refrigerado: Se le sometió a refrigeración para que la carne del cuy madure y baje su 
temperatura para que no sea un medio para los microorganismos, por un tiempo de 24 
horas a 5ºC. 
 
- Aplicación del aceite esencial: Se realizó mediante una brocha pequeña donde el 
aceite esencial se aplicó directamente a la carne, las concentraciones fueron 0, 0.11, 
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0.22, 0.33, 0.44, 0.55 % de acuerdo al peso de cada carcasa.  
 
- Envasado y sellado a vacío: Las muestras se envasaron con la finalidad de protegerlo 
del medio ambiente que puede causar alteraciones al producto final. El envase utilizado 
fueron bolsas de polietileno de alta densidad, y luego se sellaron al vacío para eliminar 
la presencia del oxígeno y garantizar una adecuada conservación. El tiempo de extraer 
el aire en la envasadora fue de 40 segundos. 
 
- Almacenado: El producto sellado al vacío se almacenó en el interior de una 
refrigeradora a temperatura de 5ºC. por un periodo de 30 días. 
 
2.2. V a r i a b l e s , operacionalización  
 
2.2.1. Variable Independiente 
 
-    Aceite esencial de ajo.  
2.2.2. Variables Dependientes 
 
-    Características  fisicoquímicas. 
-    Características  microbiológicas 
 
 







































Son las fracciones líquidas 
volátiles, que en su mayoría se 
destilan por la técnica de 
arrastre con vapor de agua, 
poseen compuestos que 
intervienen en el aroma de las 
plantas, además de poseer 
importancia en la industria 
farmacéutica para la creación 
de saborizantes, alimentaria 
para crear condimentos y 
saborizantes y también la 
cosmética para la creación de 








El porcentaje que fue 
utilizado se midió de 








% de aceite 






























Con el fin de verificar la calidad 
en carnes, este es uno de los 
parámetros principales, ya que 
influye diversas de sus 
propiedades como por ejemplo: 
la CRA, el color, etc. Es 
denominado por el nombre de 
logaritmo negativo de protones 
concentrados. Posee un rango 
de 0 y 14. Si nuestro pH se lee 
por debajo de 7 seria 
denominado como acido, y caso 
contrario como alcalino o 
básico. (Braña, at. al, 2011) 
 
Para esto se hizo uso 













La evaluación de la humedad, 
es posiblemente la más 
efectuada, pues nos ayuda a 
saber en qué grado se diluyen 
los compuestos de la muestra 

























Aquí tenemos a las levaduras, 
mohos y bacterias que tienen la 
capacidad de crecer en 
condiciones de 30°C de 
temperatura. En este conteo se 
evalúan sin detallar los tipos de 
microorganismos a la 
microflora en total.  Aquí se 
muestra si un alimento posee 
calidad sanitaria, las exigencias 
de manipulación y  si existió 




Se hizo uso de Agar 
















2.4. Población y muestra 
 
2.4.1. Población 
Se enumera 16,500 toneladas cada año, la que proviene de un beneficio de más de 65 
millones de unidades las que se crían en un sistema producción familiar (Ataucusi, 2015). 
(Ataucusi, 2015). 
2.4.2. Muestra 
Se utilizaron 5 unidades de cuyes, cuyo peso aproximado fue de 800 g. en pie criados de 
forma intensiva en un criadero familiar, el cual sigue todas las condiciones de salubridad 
necesarias. 
2.5. Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 
2.5.1. Técnicas de recolección de datos 
 
a) Características fisicoquímicas: 
 
 pH:  Medición directa del PH la carcasa de cuy 
 C.R.A: Total de  carcasa de cuy empacada al vacío con y sin adición del aceite esencial 
de ajo. 
 %humedad/ %materia seca: Contenido  total del porcentaje de  humedad y materia 
seca en  la carcasa de cuy empacada al vacío con y sin adición del aceite esencial de 
ajo. 
 
b) Característica microbiológica: 
 
 Mesófilos: Conteo  total de mesófilos presentes  en  la carcasa de cuy empacada al 
vacío con y sin adición del aceite esencial de ajo.  
 
 
2.5.2. Validación y confiabilidad 
 
Para realizar esta investigación contamos con la ayuda e inspección de la  asesora encargada  
y  los procesos que se usaron fueron de los diferentes autores a los que se acudió y los que 




2.6. Métodos de análisis de datos 
 
Se elaboró el estudio de varianza (ANVA), seguidamente, si al encontrarse 
disconformidades  notables (p<0.05) se utilizó la prueba de confrontaciones múltiples de 
Tukey la cual diferenció los resultados por medio de  la formación de subgrupos y se calculó 
de esta forma el tratamiento óptimo. La totalidad de  análisis estadísticos se hicieron con un 
nivel de confiabilidad del 95%. Para gestionar los datos se hizo uso del software 
especializado Minitab versión 18.0. 
 
2.7. Aspectos éticos. 
 
Se trabajó con responsabilidad, en los resultados evitando alteraciones en el proceso de 
recolección de datos, se hizo uso responsable de la materia prima, así como de la información 





















III. RESULTADOS  
 
3.1. Caracterización de la carne de cuy: 
 
En el cuadro 7, se presenta la caracterización de la carne de cuy en estado fresco, antes que 
empecemos con el trabajo de investigación, sin el aceite, una hora después de ser 
sacrificados, donde se observa que inicio con un pH de 6.25, una CRA de 20.05%, una 
humedad de 65.11%, solidos totales de 34.89% y un recuento de mesófilos de 15 Ufc/g. 
 
Tabla 2. Caracterización de la carne de cuy  
          
        
Variable Estadístico 
Ph 6.25 ± 0.01 
Capacidad de retención de agua (%) 20.05 ± 0.01 
Humedad (%) 65.11 ± 0.01 
Sólidos totales (%) 34.89 ± 0.02 
Recuento de mesófilos (Ufc/g) 15 ± 0.71 
 
 





En la figura 6, Se puede observar  que al pasar los días que se almacenó la muestra,  los 
valores de pH presentaron tendencia a acrecentar, mostrándose más visible en las carcasas 
de cuy sin aplicación de aceite esencial de ajo, las muestras que tuvieron el aceite sobre todo 
las de mayor concentración tuvieron un ascenso mucho más pausado en los primeros 2 










Figura 6. pH de carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin aceite esencial de ajo, a 
los 10, 20, y 30 días de evaluación.  
 
En  la tabla 3, presento el análisis de varianza para el pH  de las muestras de carcasas de cuy 
empacadas al vacío con y sin adición de aceite esencial de ajo.  
 
 
Tabla 3. Análisis de varianza para pH en carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin 










Aceite  5 0.468 0.094 1980.200 0.000 
Tiempo 2 0.042 0.021 441.590 0.000 
Aceite*Tiempo 10 0.032 0.003 68.180 0.000 
Error 18 0.001 0.000     














































































El estudio de varianza nos muestra que la concentración de aceite esencial de ajo, tiempo en 
el que se  almacenó y la correlación aceite-tiempo nos exhibieron un efecto importante 
(p<0.05) sobre el pH en carcasas de cuy frescas empacadas al vacío. 
 
Debido a esto se hace necesario realizar la prueba de Tukey que nos brinda el 95% de 
confiabilidad y  que tenemos a continuación: 
 
Tabla 4. Prueba de Tukey con una confiabilidad del 95% para pH de las carcasas de 









0.00 30 6.71 A                 
0.00 20 6.70 A                 
0.00 10 6.69 A                 
0.11 10 6.63   B               
0.11 20 6.61   B C             
0.22 10 6.59     C D           
0.11 30 6.57       D E         
0.22 20 6.56         E         
0.33 10 6.52           F       
0.33 20 6.52           F       
0.44 10 6.50           F       
0.22 30 6.43             G     
0.33 30 6.42             G     
0.44 20 6.38               H   
0.55 10 6.38               H   
0.55 20 6.36               H I 
0.44 30 6.35                 I 
0.55 30 6.34                 I 





En la prueba de Tukey, la aplicación de aceite esencial de ajo al 0.55% permitió obtener el 
menor valor de pH (6.34) a los 30 días de almacenamiento en carcasas de cuy frescas 






En la figura 7, Se observa que al transcurrir los días de almacenamiento los valores de 
capacidad de retención de agua presentaron tendencia aumentar, siendo menor en las 
carcasas de cuy con aplicación de aceite esencial de ajo al 0.55%, la capacidad de retención 






Figura 7. CRA de carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin aceite esencial de ajo, 
a los 10, 20, y 30 días de evaluación.  
 
 
En la tabla5 10, presento el análisis de varianza para la CRA  de las muestras de carcasas de 
































































































































Tabla 5. Análisis de varianza para la CRA de carcasas de cuy empacadas al vacío con 









Aceite  5 258.385 51.677 59436.730 0.000 
Tiempo 2 19.712 9.856 11336.020 0.000 
Aceite*Tiempo 10 33.875 3.388 3896.130 0.000 
Error 18 0.016 0.001     
Total 35 311.987       
 
El análisis de varianza muestra que la concentración de aceite esencial de ajo y tiempo de 
almacenamiento dieron un  efecto relevante (p<0.05) sobre la capacidad de retención de agua 
en carcasas de cuy frescas empacadas al vacío. 
 
Debido a esto se hace necesario realizar la prueba de Tukey que tenemos a continuación 
 
Tabla 6. Prueba de Tukey con una confiabilidad del 95% de CRA para las carcasas de 









de agua (%) 
Agrupación 
0.00 30 32.92 A                             
0.00 20 29.02   B                           
0.11 30 27.50     C                         
0.11 20 27.26       D                       
0.00 10 27.07         E                     
0.22 30 25.98           F                   
0.22 20 25.70             G                 
0.33 30 25.67             G                 
0.11 10 25.05               H               
0.22 10 24.35                 I             
0.33 10 23.52                   J           
0.33 20 23.32                     K         
0.44 10 22.59                       L       
0.55 10 22.21                         M     
0.44 20 21.89                           N   
0.55 20 21.86                           N   
0.44 30 21.83                           N   
0.55 30 21.68                             O 




En la prueba de Tukey, la aplicación de aceite esencial de ajo al 0.55% permitió obtener el 
menor valor de capacidad de retención de agua (21.68%) a los 30 días de almacenamiento 




En la figura 8, Se aprecia que al discurrir los días de almacenamiento el contenido de 
humedad nos mostró un comportamiento ascendente, siendo menor en las carcasas de cuy 




Figura 8. % Humedad de carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin aceite esencial 
de ajo, a los 10, 20, y 30 días de evaluación.  
 
En la tabla 7, presento el análisis de varianza para determinar el  % de humedad  en  las 














































































































Tabla 7. Análisis de varianza de Humedad carcasas de cuy empacadas al vacío con y 









Aceite  5 107.298 21.460 118852.670 0.000 
Tiempo 2 25.909 12.955 71748.570 0.000 
Aceite*Tiempo 10 13.413 1.341 7428.900 0.000 
Error 18 0.003 0.000     
Total 35 146.623       
 
El estudio de varianza muestra que la concentración de aceite esencial de ajo, tiempo de 
almacenamiento e interrelación aceite-tiempo nos dio un  resultado notable  (p<0.05) sobre 
el contenido de humedad en carcasas de cuy frescas empacadas al vacío. 
Debido a esto se hace necesario realizar la prueba de Tukey que tenemos a continuación. 
 
Tabla 8. Prueba de Tukey  con una seguridad del 95%para Humedad de las carcasas 









Agrupación         
0.00 30 77.84 A                               
0.11 30 77.55   B                             
0.00 20 76.84     C                           
0.11 20 76.63       D                         
0.22 20 75.48         E                       
0.22 30 74.45           F                     
0.00 10 74.33             G                   
0.11 10 73.84               H                 
0.33 30 73.30                 I               
0.22 10 73.28                 I               
0.33 20 73.27                 I               
0.44 20 73.02                   J             
0.55 30 72.70                     K           
0.55 20 72.30                       L         
0.33 10 72.12                         M       
0.44 10 71.97                           N     
0.44 30 71.62                             O   
0.55 10 71.16                               P 
Las medias que no comparten una letra son significativamente 





En la prueba de Tukey, la aplicación de aceite esencial de ajo al 0.44% permitió obtener el 
menor valor de humedad (71.62%) a los 30 días de almacenamiento en carcasas de cuy 
frescas empacadas al vacío. 
 
3.2.4. Solidos totales 
 
En la figura 9, Se aprecia que al pasar  los días de almacenamiento el porcentaje de sólidos 
solubles mostró tendencia  a aumentar, siendo de mayor impacto en las carcasas de cuy con 
aplicación de aceite esencial de ajo al 0.44 y  0.55%, los sólidos solubles estuvieron en el 
rango de 22.17 a 28.39%. 
 
Figura 9. % solidos totales de carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin aceite 
esencial de ajo, a los 10, 20, y 30 días de evaluación.  
 
En la tabla 9, presento el análisis de varianza para él  % de sólidos totales  en  las muestras 














































































































Tabla 9. Análisis de varianza de carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin aplicación 









Aceite  5 111.069 22.214 735.630 0.000 
Tiempo 2 24.737 12.369 409.590 0.000 
Aceite*Tiempo 10 13.224 1.322 43.790 0.000 
Error 18 0.544 0.030     
Total 35 149.574       
 
 
El estudio de varianza muestra que la concentración de aceite esencial de ajo, tiempo de 
almacenamiento y correlación de aceite-tiempo nos dio un  resultado considerable (p<0.05) 
sobre el contenido de sólidos solubles en carcasas de cuy frescas empacadas al vacío. 
Debido a esto se hace necesario realizar la prueba de Tukey que tenemos a continuación: 
 
Tabla 10. Prueba de Tukey con una confiabilidad del 95% para solidos totales en  las 








0.55 10 28.85 A                   
0.44 30 28.39 A B                 
0.44 10 28.04   B C               
0.33 10 27.88   B C D             
0.55 20 27.71   B C D             
0.44 20 27.48     C D             
0.55 30 27.32       D E           
0.33 20 26.74         E F         
0.22 10 26.73         E F         
0.33 30 26.70         E F         
0.11 10 26.16           F G       
0.00 10 25.68             G       
0.22 30 25.56             G       
0.22 20 24.53               H     
0.11 20 23.37                 I   
0.00 20 23.17                 I   
0.11 30 22.46                   J 
0.00 30 22.17                   J 




En la prueba de Tukey, la aplicación de aceite esencial de ajo al 0.44% permitió obtener el 
mayor valor de sólidos solubles (28.39%)  a los 30 días de almacenamiento en carcasas de 
cuy frescas empacadas al vacío 
 
3.3. Características microbiológicas  
 
3.3.1. Recuento de mesófilos  
 
En la figura 10, se observa que al pasar los días de almacenamiento el recuento de mesófilos 
tuvo un comportamiento ascendente en el tratamiento sin aplicación, siendo menor el 
crecimiento en las carcasas de cuy con aplicación de aceite esencial de ajo al 0.55%, el 
recuento de mesófilos estuvo en el rango de 14 a 132 Ufc/g 
 
 
Figura 10. Recuento de mesófilos  en las  carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin 
aceite esencial de ajo, a los 10, 20, y 30 días de evaluación.  
 
En la tabla 11,  presento el análisis de varianza para el recuento de mesófilos   en  las muestras 


















































































Tabla 11. Análisis de varianza de carcasas de cuy empacadas al vacío con y sin 










Aceite  5 37318.300 7463.650 6553.450 0.000 
Tiempo 2 9732.700 4866.330 4272.880 0.000 
Aceite*Tiempo 10 7351.300 735.130 645.480 0.000 
Error 18 20.500 1.140     
Total 35 54422.800       
 
El estudio de varianza da a conocer que la concentración de aceite esencial de ajo, tiempo 
de almacenamiento y correlación de aceite-tiempo tuvieron un resultado considerable 
(p<0.05) sobre el recuento de mesófilos en carcasas de cuy frescas empacadas al vacío. 






















Tabla 12.  Prueba de Tukey con una confianza del 95% de mesófilos para las carcasas 










0.00 30 132 A                       
0.00 20 121   B                     
0.00 10 117   B C                   
0.11 10 115     C                   
0.11 20 99       D                 
0.22 10 98       D E               
0.11 30 94         E F             
0.22 20 90           F             
0.33 10 82             G           
0.33 20 81             G           
0.44 10 70               H         
0.55 10 52                 I       
0.44 20 36                   J     
0.55 20 34                   J     
0.22 30 22                     K   
0.33 30 21                     K   
0.44 30 14                       L 
0.55 30 14                       L 
Las medias que no comparten una letra son significativamente diferentes.             
 
 
En la prueba de Tukey, la aplicación de aceite esencial de ajo al 0.44 y 0.55% permitió 
obtener el menor valor  de recuento de mesófilos (14 y 14 Ufc/g, respectivamente) a los 30 














En cuanto al pH, se realizó una identificación para ver en qué estado se encontró la carne de 
cuy  al inicio de la investigación (tabla 7), este nos dio un valor de 6.25 el que se halla dentro 
del rango conforme a la NTP 201.058 PERUANA 2006. En la figura 6 podemos observar 
que el pH al transcurrir los  días tuvo tendencia a aumentar, siendo más notorio en las 
muestras sin aplicación del aceite de ajo con un valor mayor a 6.37  los que se encuentran 
por encima del parámetro adecuado, las muestras con el aceite de ajo presentaron una 
tendencia a disminuir  a medida que este aumentaba su concentración, para lo cual, según 
Moreno (2016) en su estudio del efecto del aceite esencial de orégano en carne de cuy, 
sostiene que un  pH por encima de 6.3 produce en la carne la creación de nitrosaminas, las 
que son responsables del mal olor y en cuanto a la poca variación del mismo, se daría por 
causa de polifenoles contenidos en aceites, quienes efectúan actividad antioxidante la que 
previene su modificación. 
 
El análisis de varianza que se presenta en la tabla 3,  muestra que la concentración de aceite 
esencial de ajo, tiempo de almacenamiento y correlación de  aceite-tiempo mostraron 
diferencia significativa (p<0.05) sobre el pH, similares resultados obtuvo Condori (2011)  
quien evaluó el efecto del aceite esencial de orégano como un conservante para la carne de 
cuy en concentraciones de (0, 0.11, 0.22 y 0.33%), obteniendo como su mejor tratamiento al 
0.33%  con lo que uso este mismo porcentaje para almacenar durante 0, 7, 14, 21, 35 y 42 
días sus muestras, concluyendo que la variación de pH está directamente influencia por su 
factor tratamiento (aplicación con/sin de aceite esencial),  factor tiempo (días de 
almacenamiento) y la interacción de ambos.  
 
En la tabla 4 tenemos la prueba de Tukey, el cual nos dice que nuestro mejor tratamiento es 
a un 0.55% de aceite esencial de ajo, pues a esta medida pudimos obtener un pH de 6.34 que 
es adecuado, apto para el consumo humano y porque se encontró en los 30 días de 
almacenamiento. 
 
En la tabla 2 se observa la caracterización que se realizó a la carne de cuy al inicio de la 
investigación, la que nos dio un valor de CRA del 20.05%, similar resultado obtuvo 
Chambilla (2010) quien evaluó el efecto de congelación sobre las características 
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fisicoquímicas y organolépticas de la carne de cuy utilizando diferentes tipos de congelación 
las que fueron: por placas, por túnel y criogénica, en su análisis de CRA a la carne fresca, 
obtuvo un resultado del 20%. 
 
En la figura 7, observamos que a mayor tiempo de almacenamiento las muestras sin 
aplicación  de aceite esencial no solo obtuvieron un mayor pH sino que también su CRA fue 
mayor en comparación con las muestras con aplicación de aceite esencial de ajo, el rango de 
CRA fue de un 20%  a 29%, esto se podría explicar según Braña (2011) por incidencia que 
tiene la CRA por el pH de la parte del músculo de la carne (hacia un determinado  punto), el 
que a más fuese la distancia que se halle el punto isoeléctrico de las proteínas del musculo 
de la carne, mayor número de agua mantendrá. Las cifras superiores de 5.8 de pH, apoya la 
aptitud de las proteínas para sostener unidas a  las moléculas de agua.  
 
Según Núñez (2015), la aceleración de la bajada del pH calcula la CRA y sus otras 
propiedades que están sujetas de ésta, la CRA se encuentra está cercanamente vinculada al  
pH de la carne. Cada músculo de carne posee diferente CRA, por la cual no es una por lo 
que no es una dimensión de gran importancia, sin embargo sí indicativa. 
 
El estudio de varianza (tabla 5),  da a conocer que la concentración de aceite esencial de ajo 
y tiempo de almacenamiento mostraron resultado relevante  (p<0.05) sobre la capacidad de 
retención de agua en carcasas de cuy frescas empacadas al vacío.  
 
 En la tabla 6 que corresponde a la prueba de Tukey,  nos dice que el mejor tratamiento es el 
que corresponde a las muestras con el 0.55% de aceite esencial, ya que fueron las que se 
encontraron en los 30 días de evaluación y su CRA (21.70%)  es adecuado para este tipo de 
carnes. 
 
Según Lliguin (2012) quien formuló y elaboró el control de calidad de cuy marinado y 
envasado al vacío, en el cual dentro de sus análisis bromatológicos calculó la humedad en 
carne fresca que fue de 74.4%, este resultado no es muy parecido al nuestro, el que se observa 
en la tabla 2, en donde se hizo la caracterización inicial teniendo como resultado 65% de 
humedad, pero esto se puede dar por distintos factores, ya sea por la edad del animal, la 
forma de alimentación y el clima en donde fueron criados. 
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En la figura 8 se observa que al aumentar el tiempo de almacenamiento las muestras con 
mayor porcentaje de aceite esencial aumentan su humedad pero de manera más pausada si 
comparamos con las muestras que no contienen aplicación del aceite o poseen en mínima 
cantidad, quienes presentaron una tendencia a aumentar más notoria, el rango en que se 
encontró fue 71.16 a 77.84%, según Moreno (2016 ) quien evaluó la concentración del aceite 
de orégano y el tiempo de almacenamiento en carne de cuy, en su análisis de % humedad 
concluyo que esta aumenta lentamente mientras va aumentando la concentración del aceite 
esencial. La muestra sin aceite indica una mayor variación de 70.9 a 73.8, mientras las 
muestras tratadas con aceite al 0.5% y 1% no mostraron una variación significativa con 
valores de 70.9 a 72.3; es decir que el aceite esencial generó un leve cambio en la capacidad 
de retención de agua. 
 
Según Huff (2005), el descenso  de  humedad está sujeta del pH y también de la  capacidad 
de retención de agua la cual es una cualidad funcional de la carne, como de una dimensión 
de las alteraciones post mortem, entre los factores distintos que intervienen en la 
absorción/retención del agua por parte de las estructuras proteicas que se hallan en el tejido 
muscular. 
 
Según Braña (2012), el estudio de la  humedad nos  permite saber el contenido total de agua 
en la muestra, eso lo distingue de las determinaciones de perdida por goteo y CRA. 
 
En la tabla 7, que corresponde al estudio de varianza muestra que la concentración de aceite 
esencial de ajo, tiempo de almacenamiento y correlación de  aceite-tiempo mostraron  
resultado relevante  (p<0.05) sobre el contenido de humedad en carcasas de cuy frescas 
empacadas al vacío.  
 
En  la prueba de Tukey (tabla 8), se determinó que nuestro mejor tratamiento fue el de 
concentración a 0.44% de aceite con una humedad de 71.62% a los 30 días, se eligió ese 
resultado que es el menor, pues como sabemos la carne sobre todo la de este tipo posee 
mucha humedad lo que favorece al rápido crecimiento de microrganismos. 
 
En la tabla 2 identificamos por medio del porcentaje de humedad la cantidad de solidos 
totales presentes en la carne al inicio de la investigación la cual fue de 34.89%, para el primer 
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análisis podemos observar en la figura 8, que tuvo un comportamiento ascendente debido a 
que la humedad al pasar los días y al aumentar la concentración disminuyo siendo más 
afectadas las muestras sin el aceite, las con aplicación del conservante, su asenso fue más 
pausado, por ende sus solidos totales también lo fueron. En la tabla 9 el estudio de varianza 
muestra que la concentración de aceite esencial de ajo, tiempo de almacenamiento e 
interacción aceite-tiempo presentaron efecto importante (p<0.05). En la prueba de Tukey 
(tabla 10), se determinó que nuestro mejor tratamiento fue de  0.44 % de concentración de 
aceite esencial de ajo con un 28.39% de solidos totales, ya que fue esta misma la que se 
eligió para la humedad, a los 30 días de almacenamiento. 
 
Para el conteo de mesófilos su caracterización inicial (tabla 2) fue de 15 UFC, la cual es un 
valor bajo y está dentro de los parámetros permitidos por la NTP 201.058 PERUANA 2006 
el cual dice que para el recuento de microorganismos aerobios mesófilos debe ser menor a 
106Ufc/g, Según Lliguin (2012) en las carnes de animales sacrificados recientemente, la 
enumeración  bacteriana frecuentemente son bajos. Si la carne es guardada durante un 
tiempo, estos números ascenderán, por lo cual  los  recuentos simples no dan mucha 
información acerca de  las medidas higiénicas utilizadas en los procesos de transformación 
cuando estas carnes son usadas para el almacenaje. 
 
 
En la figura 10 se observa que las muestras que no contenían aceite y las de menor 
porcentaje, presentaron recuentos elevados de mesófilos, en cambio las que tenían la 
aplicación del conservante sobre todo las de mayor porcentaje nos arrojaron un recuento 
menor incluso semejante al recuento inicial, el rango estuvo entre 14 y 132 UFC, según 
Hernández (2009) quien analizo la aplicación de aceite esencial del orégano mexicano contra 
mesófilos aerobios y patógenos en carne de pavo, quien peso sus muestras y de acuerdo a 
ello le añadió concentraciones de 0, 0.05, 0.1, 0.15% de aceite de orégano, luego lo almaceno 
a 4°C y a T° ambiente de 30°C  a un tiempo de 0,24, 48, 72, 96 y 120 horas, con el fin de 
determinar su mejor tratamiento, en los resultados demuestran que la concentración con el 
0.15% la cual es porcentaje de mayor concentración tiene un efecto inhibitorio más efectivo 
que los demás tratamientos, logrando un conteo menor a la de las demás concentraciones y 





En la tabla  11  tenemos nuestro estudio de varianza el cual exhorta que la concentración de 
aceite esencial de ajo, tiempo de almacenamiento y correlación de aceite-tiempo tuvieron 
resultado significativo (p<0.05), resultados similares obtuvo Condori (2011) quien evaluó 
efecto del aceite de orégano en la carne de cuy, el cual observa que existe diferencia 
altamente significativa (P < 0.01), para el factor Tratamiento (aplicación del aceite a distintos 
porcentajes) con respecto a la proliferación de Aerobios mesófilos, También se encontró que 
existe diferencia altamente significativa (P < 0.01) para el factor tiempo (horas de 
almacenamiento), con respecto a la proliferación de Aerobios mesófilos. 
 
En la prueba de Tukey (tabla 12), la aplicación de aceite esencial de ajo al 0.44 y 0.55% 
permitió obtener el menor valor  de recuento de mesófilos (14 y 14 Ufc/g, respectivamente) 



























Determinamos que a una concentración del 0.44% las características fisicoquímicas y 
microbiológicas de las carcasas de cuy (cavia porcellus) frescas empacadas al vacío, se 
mantuvieron en óptimas condiciones hasta la culminación de la investigación. 
 
Se evaluaron las características fisicoquímicos de las carcasas de cuy  (cavia porcellus) 
tratadas con aceite esencial de ajo (Allium sativum) frescas empacadas al vacío a 5°C 
durante 30 días de almacenamiento, obteniendo un pH menor de 6.35, CRA menor de 21.83, 
menor humedad de 71.62% y mayor  materia seca de 28.39%, todos estos resultados fueron 
comparados con el análisis inicial y presentan menor variación a diferencia de las muestras 
sin el porcentaje de aceite. 
 
Finalmente se evaluaron las características microbiológicas  pH (Recuento de aerobios 
mesófilos) de las carcasas de cuy  (cavia porcellus) tratadas con aceite esencial de ajo 
(Allium sativum) frescas empacadas al vacío, concluyendo que a mayor concentración de 
aceite esencial de ajo, el recuento de mesófilos es bajo en comparación a las muestras sin el 
















Para mejoras de la investigación seria bueno extender el tiempo de almacenamiento para 
corroborar hasta qué punto el aceite y el envase logran proteger al producto. 
 
También se recomienda caracterizar la composición química del aceite, para ver con 
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ANEXO I: DETERMINACIÓN DE PH 
 
1.1. Método de medición directa de pH en carne fresca 
 
Materiales: 
 Vasos de precipitado de 100 ml. 
 Papel absorbente para limpieza y secado del electrodo. 




 Potenciómetro fijo o portátil. Se recomienda preservar el equipo con una cubierta 
plástica en condiciones de humedad elevada y baja temperatura. 
 Electrodo, de preferencia de penetración y con compensación de temperatura 




 Buffer de referencia de pH 4 y 7. 
 
Metodología (Honikel, 1998) 
a. Calibración del potenciómetro. 
 Anterior a la medición de pH, se calibra el potenciómetro con buffer pH 4 y pH 7, 
de acuerdo las instrucciones del fabricante. 
 Usar la cantidad suficiente de buffer que pueda tapar el bulbo del electrodo 
(supervisando a menudo la fecha de caducidad de los buffers) en un vaso de 
precipitado, lo que esquivará la contaminación del buffer contenido en el envase 
original. 
 Es fundamental enjuagar el electrodo usando la piseta y secarlo con apoyo de un 
papel absorbente sin frotar, solamente por sencilla presión. 
 La periodicidad de la calibración será de acuerdo a la estabilidad que muestre el 
potenciómetro de acuerdo a las condiciones en las que se trabaja, o con las 
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recomendaciones del fabricante del instrumento. 
b. Mediciones en la muestra. 
 Perforar la muestra de carne con el cuchillo. 
 Introducir el electrodo en el músculo seleccionado, perpendicular a la masa 
muscular y a unos 2 cm de profundidad. Evitar en lo posible el contacto de la sonda 
con la grasa o el tejido conectivo (Fotografía 1). 
 Realizar la medición del pH. 
 Sacar el electrodo, limpiar y volver a introducir en otra parte del mismo músculo, 
para las subsiguientes lecturas. 
 Se recomiendan realizar al menos dos lecturas sobre una misma muestra. 
 constantemente (cada 8 mediciones), corroborar que el electrodo esté haciendo su 

























ANEXO II: DETERMINACIÓN DE CRA (CAPACIDAD DE RETENCIÓN DE 
AGUA) 
 
2.1.Método por prensado 
 
Equipo 
 Balanza analítica. 
 
Materiales 
 Papel filtro de 110 mm de diámetro. 
 Placas de vidrio. 
 Pesa de 2.25 kg. 
 
Metodología de (Cañeque y Sañudo, 2005) 
 Pesar el papel filtro en una balanza analítica. 
 Pesar 0.3 (± 0.05) g de carne con 24 h desde la matanza del animal, y colocarlo 
dentro del papel filtro doblado por la mitad. 
 Poner el papel filtro con la muestra entre dos placas de vidrio y someterlo a 
compresión con una pesa de 2.25 kg durante 5 min. 
 Pasados los 5 min, retirar la muestra de carne y pesar el papel filtro. 
 Hacer los cálculos correspondientes. 
 Hacer al menos la medición por duplicado. 
 
Cálculos 
Para obtener la capacidad de retención de agua se utilizó la siguiente 
 
%𝑗𝑢𝑔𝑜 𝑙𝑖𝑏𝑒𝑟𝑎𝑑𝑜 =
𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑎𝑝𝑒𝑙 𝑓𝑖𝑙𝑡𝑟𝑜 − 𝑝𝑒𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑒𝑙 𝑝𝑎𝑝𝑒𝑙 𝑓𝑖𝑙𝑡𝑟𝑜







ANEXO III: DETERMINACIÓN DE HUMADAD/ MATERIA SECA O SOLIDOS 
TOTALES 
1.2.  Método por estufa 
 
Equipo 
 Estufa de aire con convección mecánica, preferentemente que alcance 105 °C. 
 Balanza analítica (precisión 0.1 mg). 




 Crisoles identificados a peso constante. 
 Pinzas para crisoles. 
 
Metodología 
 Pesar con cuidado 10 g de cada muestra, anticipadamente homogeneizada, en los 
crisoles. 
 Colocar en una estufa, a una temperatura de 105 ºC durante15 a 18 h. 
 Retirar las muestras de la estufa (Fotografía 15) y ponerlas en un desecador durante 
30 min por lo menos, o hasta que llegue  a temperatura ambiente. 
 Pesar cada muestra. 
 Examinar  su peso en una bitácora y volver hacer  las operaciones de secado hasta 
que llegue a un peso constante. 
 Se aconseja realizar al menos tres determinaciones sobre la misma muestra. 
 
La diferencia entre los resultados de las repeticiones no debe ser superior a 0.1 g de 









Los porcentajes de materia seca (%MS) o humedad (%H) se calculan por diferencia 
de pesos, de la siguiente manera: 
 
MS = [Peso de la muestra seca (g) / peso de la muestra húmeda (g)] x 100 
% H = 100 - % MS 
 
 
ANEXO IV: DETERMINACIÓN DEL CONTEO DE  MESOFILOS  
 
ISO 4833: Directiva general para el recuento de microorganismos. 
 
Método por recuento de colonias a 30º C Este método se basa en la siembra en profundidad 
en un medio de cultivo definido, vertido en dos placas de Petri, con una cantidad determinada 
de muestra si el producto a examinar es líquido, o con una cantidad determinada de 
suspensión madre en el caso de otros productos. En las mismas condiciones, siembra de las 
diluciones decimales obtenidas de la muestra o de la suspensión madre. Incubación a 30º C, 
en aerobiosis durante 72 horas. A partir del número de colonias obtenidas en las placas de 

















ANEXO V: RECOLECCION DE DATOS 
 
Tabla 13. Formato para llevar a cabo la recolección de datos de las características 
























                         
































ANEXO VI: RECOLECCION DE DATOS 
 
Tabla 14. Formato para llevar a cabo la recolección de datos de las características 
microbiológicas    (Cada 10 días se hará uso de  este formato, hasta llegar al día 30). 
 
 




Tratamientos Repetición      UFC/gr Promedio  UFC/gr 
0% 

























ANEXO VII: RESULTADOS 
 
Tabla 15. Formato para llevar a cabo la recolección de datos de las características 
fisicoquímicas y  microbiológicas    (Cada 10 días se hará uso de  este formato, hasta llegar 














0 0.00 6.24 20.00 65.10 34.90 15 
0 0.00 6.25 20.10 65.12 34.87 14 
Promedio 6.25 20.05 65.11 34.89 15 
10 0.00 6.68 27.02 74.31 25.69 118 
10 0.00 6.69 27.12 74.34 25.66 116 
Promedio 6.69 27.07 74.33 25.68 117 
10 0.11 6.62 25.00 73.83 26.17 115 
10 0.11 6.63 25.10 73.85 26.15 114 
Promedio 6.63 25.05 73.84 26.16 115 
10 0.22 6.58 24.32 73.27 26.73 97 
10 0.22 6.59 24.37 73.28 26.72 98 
Promedio 6.59 24.35 73.28 26.73 98 
10 0.33 6.52 23.52 72.12 27.88 82 
10 0.33 6.52 23.51 72.12 27.88 81 
Promedio 6.52 23.52 72.12 27.88 82 
10 0.44 6.49 22.58 71.97 28.03 71 
10 0.44 6.50 22.60 71.96 28.05 68 
Promedio 6.50 22.59 71.97 28.04 70 
10 0.55 6.38 22.22 71.16 28.84 52 
10 0.55 6.37 22.19 71.15 28.85 51 
Promedio 6.38 22.21 71.16 28.85 52 
20 0.00 6.69 29.00 76.82 23.18 120 
20 0.00 6.70 29.03 76.85 23.15 121 
Promedio 6.70 29.02 76.84 23.17 121 
20 0.11 6.60 27.24 76.62 23.38 99 
20 0.11 6.61 27.27 76.64 23.36 98 
Promedio 6.61 27.26 76.63 23.37 99 
20 0.22 6.55 25.69 75.47 24.53 90 
20 0.22 6.56 25.71 75.48 24.52 89 
Promedio 6.56 25.70 75.48 24.53 90 
20 0.33 6.51 23.30 73.26 26.74 81 
20 0.33 6.52 23.33 73.27 26.73 80 
Promedio 6.52 23.32 73.27 26.74 81 
20 0.44 6.37 21.88 73.00 28.00 35 
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20 0.44 6.38 21.90 73.04 26.96 36 
Promedio 6.38 21.89 73.02 27.48 36 
20 0.55 6.35 21.84 72.29 27.71 33 
20 0.55 6.36 21.87 72.30 27.70 35 
Promedio 6.36 21.86 72.30 27.71 34 
30 0.00 6.70 32.91 77.82 22.18 133 
30 0.00 6.71 32.92 77.85 22.15 131 
Promedio 6.71 32.92 77.84 22.17 132 
30 0.11 6.56 27.49 77.54 22.47 93 
30 0.11 6.57 27.51 77.55 22.45 94 
Promedio 6.57 27.50 77.55 22.46 94 
30 0.22 6.42 25.97 74.44 25.56 21 
30 0.22 6.43 25.98 74.45 25.55 22 
Promedio 6.43 25.98 74.45 25.56 22 
30 0.33 6.41 25.66 73.29 26.71 20 
30 0.33 6.42 25.68 73.31 26.69 22 
Promedio 6.42 25.67 73.30 26.70 21 
30 0.44 6.34 21.82 71.61 28.39 15 
30 0.44 6.35 21.84 71.62 28.38 13 
Promedio 6.35 21.83 71.62 28.39 14 
30 0.55 6.33 21.66 72.69 27.32 14 
30 0.55 6.34 21.70 72.70 27.31 13 
Promedio 6.34 21.68 72.70 27.32 14 
 

















   ANEXO VIII: NORMA TECNICA 
 






























                       




                        
               Lavado de carne.                                         Colado de la carne. 
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  Pesado de cada muestra.                      Aceite esencial de ajo. 
 
                                                                                                           
                      
Determinación de cantidad de aceite de                         pesado del aceite en balanza 






                        
               Equipo de envasado al vacío dz-510/2sb doble cámara 
 
 
                     





                 
Buffer para calibrar pH metro.             pH metro y buffer. 




              
Medición directa de pH                                               Pesado de muestra para realizar  




Papel filtro para el análisis de CRA. 
 
   
 
 Pesado de muestro para       
                                                                                                 análisis de humedad.  
 
 
                               
Muestra para análisis de humedad                         Peso de muestra una vez culminado 
                                                                                el análisis de humedad 






                           
Agar PCA Preparado de Agar. 
                       
Siembra de microorganismos.                      Incubadora para crecimiento de mesófilos 
 
Contador de colonias. 
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